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MOTTO 
 
“Jangan menunggu; tidak akan pernah ada waktu yang tepat. Mulailah di 
mana pun Anda berada, dan bekerja dengan alat apa pun yang Anda miliki. 
Peralatan yang lebih baik akan ditemukan ketika Anda melangkah.”  
-Napoleon Hill 
 
“Just because you are different, that doesn’t mean that you’re wrong.” 
-Lee Chaelin 
 
“Sometimes you don’t realize your own strength until you come face to face 
with your greatest weakness.” 
-Susan Gale 
 
“Tugas kita bukanlah untuk berhasil, tugas kita adalah untuk mencoba, 
karena di dalam mencoba itulah kita menemukan dan belajar membangun 
kesempatan untuk berhasil.” 
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PROSES PRODUKSI CHICKEN NUGGET DENGAN  
PENAMBAHANJAMUR TIRAM DAN JAGUNG 
Arsa Puspaningtyas1, Dwi Ishartani2 dan Siswanti3 
 
 
 
 
 
ABSTRAK 
 
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui proses pembuatan chicken nugget 
dengan penambahan jamur tiram dan jagung, formula terbaik berdasar analisis 
sensori ditinjau dari parameter warna, aroma, rasa, tekstur dan overall, mengetahui 
kadar protein dan kadar lemak pada chicken nugget dengan penambahan jamur 
tiram dan jagung serta kelayakan usaha chicken nugget dengan penambahan jamur 
tiram dan jagung dari analisis ekonomi. Bahan pembuatan chicken nugget dengan 
penambahan jamur tiram dan jagung adalah jamur tiram, jagung manis, daging dada 
ayam, garam, bawang putih, lada, telur, tepung terigu, air, tepung panir, dan minyak 
goreng. Chicken nugget dengan penambahan jamur tiram dan jagung dibuat dengan 
tiga formula yaitu formula F1 dengan komposisi 250 gr jamur tiram dan 500 gr 
daging ayam, F2 dengan komposisi 375 gr jamur tiram dan 375 gr daging ayam, F3 
dengan komposisi 500 gr jamur tiram dan 250 gr daging ayam. Berdasarkan analisis 
kimia, kadar protein chicken nugget dengan penambahan jamur tiram dan jagung 
adalah F1 10,12%, F2 9,40%, dan 8,34%, sedangkan kadar lemak yang didapatkan 
sebesar F1 1,48%, F2 1,42%, dan F3 1,16%. Hasil analisis ekonomi chicken nugget 
dengan penambahan jamur tiram dan jagung meliputi kapasitas produksi 1.500 
kemasan/bulan, harga jual Rp 15.500/kemasan. Break Even Point (BEP) 1.092 
kemasan/bulan yaitu usaha akan mencapai titik impas pada tingkat produksi 1.092 
kemasan/bulan. Pay Out Time (POT) 5 bulan, Benefit Cost Ratio (Net B/C) 1,12 
artinya usaha ini layak untuk dikembangkan karena nilai B/C lebih dari 1 dan 
Internal Rate of Return (IRR) yang didapat sebesar 51%. 
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ABSTRACT 
 
The purpose of this research is to know the process of making chicken nugget 
with addition of oyster mushrooms and corn, the best formula based on sensory 
analysis in terms of color, aroma, taste, texture and overall, to know the protein 
content and fat content in chicken nugget with addition of oyster mushrooms and 
corn, and eligibility chicken nugget with addition of oyster mushrooms and corn 
business in terms of economic analysis. The ingredients to making chicken nugget 
with addition of oyster mushrooms and corn are oyster mushrooms, sweet corn, 
chicken breast meat, salt, garlic, pepper, eggs, wheat flour, water, bread crumbs, 
and cooking oil. Chicken nugget with addition of oyster mushrooms and corn made 
into three formulas, formula F1 with composition 250 gr oyster mushrooms and 500 
gr chicken meat, F2 with composition 375 gr oyster mushrooms and 375 gr chicken 
meat, F3 with composition 500 gr oyster mushrooms and 250 gr chicken meat. 
Based on chemical analysis, protein content of chicken nugget with addition of 
oyster mushrooms and corn are F1 10,12%, F2 9,40%, dan 8,34%, meanwhile the 
fat content are F1 1,48%, F2 1,42%, dan F3 1,16%. The results of the economic 
analysis of chicken nugget with addition of oyster mushrooms and corn are 
including production capacity 1.500 packs/month, selling price Rp 15.500/packs. 
Break Even Point (BEP) 1.092 packs/month that is the business will reach the break 
even point on production level 1.092 packs/month. Pay Out Time (POT) 5 month, 
Benefit Cost Ratio (Net B/C) 1,12 that is the business is feasible to be developed 
because B/C value is more than 1 and Internal Rate of Return (IRR) are reached 
51%. 
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